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k57 Resumen:
El objeto del procedimiento para la regeneracion
de salmueras de fermentacion de aceitunas verdes
estilo espa~nol mediante ultraltracion-osmosis in-
versa y floculacion previa con bentonita es la re-
generacion de las salmueras de fermentacion de
aceitunas verdes estilo sevillano y de otros produ-
ctos vegetales para que se puedan volver a utili-
zar como lquido de gobierno en el envasado de
los mismos. El proceso consiste en la adicion
de una suspension de bentonita a las salmueras,
que elimina por precipitacion gran parte de los
solidos en suspension, por lo que mejora el flujo de
permeado en el equipo de ultraltracion-osmosis
inversa. A continuacion, el sobrenadante se so-
mete a una ultraltracion en un equipo dotado de
unas membranas de corte molecular entre 500 y
2000 daltons. El lquido que se obtiene se puede
reutilizar directamente o conservar en condiciones
anaerobicas. La adicion de SO2 y otros antioxi-
dantes mejora la estabilidad de la solucion y per-
mite prolongar el perodo de conservacion.
Venta de fascculos: Registro de la Propiedad Industrial. C/Panama, 1 { 28036 Madrid
1 2 016 471 2
DESCRIPCION
La elaboracion de aceitunas verdes estilo
espa~nol o sevillano implica una etapa de trata-
miento de los frutos con una solucion de NaOH,
lavado posterior de los mismos con agua, seguido
de su inmersion en salmuera. Durante la perma-
nencia en ella, generalmente tiene lugar una fer-
mentacion de tipo lactico, con lo que la salmuera
se enriquece en este acido, a la vez que disminuye
el pH y los frutos adquieren unas adecuadas ca-
ractersticas organolepticas. En el caso de otros
productos se sigue tambien una fermentacion de
tipo lactico despues de la colocacion en salmuera,
dando lugar a unas soluciones de caractersticas
mas o menos similares a las de las aceitunas.
En la actualidad, cuando los frutos se van
a envasar, estas salmueras se vierten a los cau-
ces publicos, constituyendo un grave problema de
contaminacion, y se sustituyen por otras frescas
preparadas a partir de agua, acido lactico y sal.
En esta patente se expone un procedimiento
para regenerar las soluciones de fermentacion y
emplearlas posteriormente en el envasado, con lo
cual se recuperara el coste de preparar las nuevas.
Para ello es necesario eliminar los solidos en
suspension que poseen as como su coloracion
amarillo-naranja.
Con esta nalidad se ha desarrollado un
metodo basado en la ultraltracion-osmosis in-
versa que, en combinacion con la adicion previa
de bentonita da lugar a una salmuera regenerada
y apta para su empleo en el envasado.
Consiste en la regeneracion de las salmueras
de fermentacion-conservacion de tal forma que se
puedan utilizar como lquido de gobierno en el
envasado de los frutos. Para ello, hay que eliminar
los solidos en suspension y gran parte del color.
Ambas cosas se consiguen mediante el proceso
de ultraltracion que se registra. No obstante,
se ha comprobado que la floculacion previa con
bentonita tiene unos efectos muy favorables para
mejorar el flujo de ltrado, dependiendo su e-
cacia de la proporcion empleada y del grado de
imbibicion de la solucion madre.
Una vez decantada la suspension anterior,
para terminar de separar la totalidad de los
solidos en suspension y retirar la mayor parte del
color, la solucion claricada se pasa por un equipo
de ultraltracion-osmosis inversa a recirculacion
parcial con alimentacion de salmuera o no, hasta















En esta etapa el factor crtico es el corte mole-
cular de la membrana que se usa, que ha sido mo-
tivo de experimentacion y optimizacion, habien-
dose llegado a la conclusion de que debe oscilar
entre 500 y 2000 daltons.
Las salmueras as regeneradas pueden utili-
zarse directamente en el envasado; aunque, a ve-
ces, no sera posible de inmediato y por ello la sal-
muera puede permanecer almacenada durante un
periodo de tiempo mas o menos prolongado. Para
evitar su alteracion en el transcurso del mismo
se propone el empleo de SO2 o acido ascorbico,
ademas de un cierre mecanico sobre la supercie
del lquido en el deposito de almacenamiento para
mantener las condiciones anaerobicas y evitar el
desarrollo de levaduras superciales.
Descripcion de la gura 1
(1) Deposito con agitacion en el cual se pre-
para la bentonita; (2) Deposito con agitacion
donde se ponen en contacto la salmuera a regene-
rar (3) y la bentonita. (4) Decantador; (5) Equipo
de ultraltracion-osmosis inversa; (6) Adicion de
SO2 o acido ascorbico; (7) Tanque de almacena-
miento con cierre mecanico, desplazable a lo largo
del deposito para evitar el contacto de la super-
cie del lquido con el aire.
El proceso se efectua siguiendo las etapas re-
cogidas en la Figura 1. Consiste en a~nadir a la
salmuera (3) la solucion de bentonita hasta obte-
ner una concentracion de esta de 0,05%, La misma
se ha preparado en el deposito 1, a una imbibicion
aproximada del 1%.
El conjunto se agita en el deposito de mezcla
(2) hasta lograr una distribucion homogenea y se
pasa al deposito (4) en el que se deja decantar.
A continuacion, la solucion sobrenadante se
trata en el equipo de ultraltracion-osmosis in-
versa (5), dotado de unas membranas de corte
molecular de 1000 daltons. El modo de trabajo
debe ser recirculacion parcial con alimentacion de
salmuera. La salmuera se lleva hasta una con-
centracion en torno al 75%, recogiendose el per-
meado. Con ello se separa la totalidad de los
solidos en suspension y la mayor parte del color,
obteniendose una solucion lista para ser empleada
en el envasado. La misma puede almacenarse si
se quiere. Para ello se a~nadiran 300 ppm de SO2
(6). Se almacenara en tanques anaerobios (7) pro-
vistos de un cierre mecanico desplazable sobre la
supercie del lquido para mantener las condicio-
nes anaerobicas y evitar el desarrollo de levaduras
superciales.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento para la regeneracion de sal-
mueras de fermentacion de aceitunas verdes estilo
espa~nol mediante ultraltracion-osmosis inversa y
floculacion previa con bentonita caracterizado
porque se a~nade a la salmuera un 0,05% de bento-
nita a partir de una solucion madre de la misma a
una concentracion entre el 0,5 y el 10%, para que
precipite la mayora de los solidos en suspension.














caracterizado por el empleo de un equipo de
ultraltracion-osmosis inversa con una membrana
de corte molecular entre 500-2000 daltons.
3. Un procedimiento segun reivindicacion 1
caracterizado porque la conservacion de la sal-
muera regenerada se lleva a cabo en un deposito
con cierre mecanico movil sobre la supercie del
lquido, asegurandose la estabilidad del mismo
mediante la adicion de 300 ppm de SO2 o acido
ascorbico.
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